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Tempe merupakan produk fermentasi kedelai dari Indonesia yang dihasilkan melalui pertumbuhan kapang Rhizopus Oligosporus. Substitusi bahan baku lupin dengan ampas tahu dalam pembuatan tempe akan menghasilkan suatu produk makanan diversifikasi baru, selain itu ketergantungan akan kedelai juga dapat teratasi sehingga terjadi efisiensi produksi tempe yang meningkat. Tujuan penelitian ini yaitu  mengetahui sejauh mana pengaruh perbandingan antara kacang lupin (Lupinus angustifolius) dengan ampas tahu dan konsentrasi ragi terhadap tempe subtitusi sehingga dihasilkan karakteristik yang baik. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomis ampas tahu, sebagai pemanfaatan diversifikasi produk pangan, pemanfaatan kacang lupin sebagai bahan dasar tempe sehingga dapat menciptakan ekonomi produktif. 
Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu perhitungan counting chamber dan penelitian utama menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 sebanyak tiga kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji Duncan. Variabel percobaan terdiri dari perbandingan kacang lupin dengan ampas tahu (A) dengan variasi 9:1, 8:2, 7:3 dan konsentrasi ragi (B) dengan variasi 0,5%, 1,0%, dan 1,5%. Respon dalam penelitian ini meliputi kadar air, kadar protein, kadar serat kasar dan uji organoleptik terhadap rasa, aroma dan tekstur. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan kacang lupin dengan ampas tahu berpengaruh terhadap aroma (matang), kadar air, kadar protein dan kadar serat kasar. Konsentrasi ragi berpengaruh terhadap kadar  protein dan kadar air. Interaksi perbandingan kacang lupin dengan ampas tahu dan konsentrasi ragi berpengaruh terhadap aroma mentah. Tempe kacang lupin dengan ampas tahu memiliki kadar air kisaran 65,20-67,88%, kadar serat kasar 1,01 – 1,93%, kadar protein 11,01 – 12,96%,






	Tempe is a soybean fermentation product from Indonesia that was produced through the growth of Rhizopus Oligosporus mold. The substitution of tofu lupine raw material in making tempeh will produce a new modified food product, besides that soybean dependence can also be overcome so that the production efficiency of tempe increases. The purpose of this research were to determine the extent of the influence of the ratio between the lupine beans (Lupinus Angustifolius) with tofu  and the concentration of the yeast so that the  lupine been tempeh  produced  good  characteristic. The benefit of this research was to increase the economic value of tofu, as the use of food product diversification, utilization of  lupine beans as a tempeh raw material so as to created  economy productive. 
	The research method were carried consisted of preliminary research, namely counting the counting chamber and the main research using a randomized block design (RAK) with 3x3 factorial three times repeated, followed by Duncan’s test. Variables experimental consisted of lupine beans comparison with tofu (A) with variations 9:1, 8:2, 7:3 and the concentration of yeast (B) with a variation of 0,5%, 1,0%, 1,5%. Response in this  research include water content, protein content, crude fiber content and  organoleptic test for taste, smell and teksture.
The results showed that the ratio of  lupine beans with yeast impact on ripe smell, protein content, water content and crude fiber content of tempeh lupine. The yeast in concentration effect on protein content and water content of tempeh lupine. Interaction comparison with lupine beans and tofu and the yeast concentrations effect on the raw smell and of tempeh lupine. Tofu lupine bean tempe has a range of water content of 65.20-67.88%, crude fiber content of 1.01 - 1.93%, protein content 11.01 - 12.96%,
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	Bab ni mengurakan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifkasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1 Latar Belakang
Tempe adalah makanan hasil fermentasi yang sangat terkenal di Indonesia. Tempe yang biasa dikenal oleh masyarakat Indonesia adalah tempe yang menggunakan bahan baku kedelai. Kedelai sebagai bahan baku tempe ketersediaannya sebagian besar melalui impor. Pada tahun 2005 diperlukan impor kedelai 62 % atau sekitar 1,20 juta ton / tahun (BPS, 2006 ). Impor kedelai pada tahun 2007 bahkan mencapai 1,30 juta ton (Kompas, 2008). Kebutuhan kedelai pada tahun 2008 sebanyak 1,40 juta ton (Widjang, 2008). Sedangkan kebutuhan kedelai nasional pada tahun 2012 tercukupi dengan 70% impor (1,25 juta ton) kedelai (Kompas, 2012). Tingkat konsumsi kedelai penduduk Indonesia cenderung mengalami peningkatan setiap tahun. Proyeski yang dibuat oleh Syafaat et al. (2005) sampai dengan tahun 2020, menunjukan bahwa konsumsi kedelai meningkat dengan laju 2,36 persen per tahun, jauh lebih cepat dibandingkan dengan laju pertumbuhan penduduk indonesia yang besar hanya 1,3 persen pertahun. Berdasarkan data tersebut, dalam upaya mengurangi ketergantungan terhadap kacang kedelai, maka penelitian ini akan menggunakan kacang lupin sebagai bahan baku pembuatan tempe yang dapat dikonsumsi untuk semua kalangan.
Kacang Lupin (Lupinus spp.) merupakan legum yang sudah diakui sebagai tanaman alternatif pengganti kedelai karena kandungan proteinnya yang tinggi. Kandungan protein kacang Lupin dan biji kacang – kacangan lain berturut – turut adalah : Kacang Lupin 41%, Koro Pedang Biji Putih 27,4%, Kedelai 34%, dan Kacang Tanah 23,1%. Lupin telah terbukti menghasilkan tempe sangat mirip dengan kacang kedelai, namun pembuatannya lebih mudah, lebih bergizi, dan memberikan tambahan manfaat untuk kesehatan. Meskipun kandungan protein kedua jenis kacang tersebut hampir sama, tetapi lupin memiliki kandungan serat yang lebih tinggi yaitu 77,9% yang dapat membantu masyarakat untuk memenuhi kebutuhan dalam tubuh. Lupin juga memiliki jumlah kandungan lemak yang lebih rendah yang sangat baik untuk mengontrol berat badan. Harga kacang lupin lebih murah yaitu Rp. 6.500 per kilogram. Jika dibandingkan dengan kedelai pada tahum 2012 harganya mencapai Rp. 10.316, memiliki antinutrisi yang lebih rendah, memiliki potensi neutraceutica yang dapat menurunkan kadar kolesterol yang tinggi dan menyeimbangkan rasio kadar LDL : HDL dalam darah yang berarti kacang lupin baik untuk kesehatan jantung, dan juga mengandung antioksidan dan fitosterol yang tinggi, sehingga mengkonsumsinya secara rutin dapat meningkatkan kesehatan seseorang (RPJMN, 2013 ; LIPI, 2010 ; Fontanari et all, 2012; Bahr et all. ; Sirtory et all, 2004 ; Rukmana : 1997).
Ampas tahu merupakan limbah industri pengolahan tahu yang pemanfaatannya belum optimal. Biasanya, masyarakat mengkonsumsi ampas tahu dalam bentuk tempe gembus dengan harga yang relatif murah, ampas tahu segar dihargai Rp 300 – 500/kg. Ampas tahu juga dapat dijadikan sebagai sumber protein karena mengandung protein kasar cukup tinggi yaitu 27,55% dan kandungan zat nutrien lain adalah lemak 4,93%, serat kasar 7,11%, BETN 44,50%, selain itu harga bahan, biaya produksi, dan proses produksinya terbilang murah. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai nutrisinya adalah difermentasi menggunakan ragi tempe. Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimiawi yang terjadi pada subtrat sebagai akibat dari aktivitas suatu enzim dari mikroorganisme. ( Nuraini et all.,2009 ;  Yustina dan Abadi  2012 ; Hidayat et. all. 2006).
Proses pembuatan tempe selain membutuhkan bahan baku, juga membutuhkan ragi tempe untuk proses fermentasinya. Penggunaan inokulum dengan jumlah yang banyak  menyebabkan waktu fermentasi menjadi terlalu kritis, sedangkan pemakaian inokulum dengan jumlah yang kurang menyebabkan mikroba kontaminan dapat tumbuh. Penambahan atau pengurangan jumlah inokulum akan mempersingkat atau memperpanjang waktu fermentasi. (Intan, 2010).
Substitusi bahan baku lupin dengan ampas tahu dalam pembuatan tempe akan menghasilkan suatu produk makanan difersifikasi baru, selain itu ketergantungan akan kedelai juga dapat teratasi sehingga terjadi effisiensi produksi tempe yang meningkat. Perbandingan kacang lupin dan ampas tahu yang tepat dibutuhkan dalam menghasilkan produk yang diinginkan dan dapat diterima oleh konsumen. Berdasarkan latar belakang ini, maka perlu diteliti jumlah penambahan ragi dalam berbagai konsentrasi dan perbandingan kacang lupin dan ampas tahu sehingga diperoleh tempe kacang lupin dengan sifat organoleptik dan sifat kimia yang terbaik.  
1.2 Identifkasi Masalah
Berdasarkan paparan pada latar belakang, beberapa masalah yang dapat penulis rumuskan adalah sebagai berikut:
1.	Bagaimana pengaruh perbandingan antara kacang lupin dan ampas tahu terhadap karakteristik tempe kacang lupin?
2.	Bagaimana pengaruh konsentrasi ragi terhadap karakteristik tempe kacang lupin?
3.	Bagaimana pengaruh interaksi antara kacang lupin dan ampas tahu, serta konsentrasi ragi yang digunakan terhadap karakteristik tempe kacang lupin?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Penelitian ini bermaksud untuk mengetahui pengaruh perbandingan kacang lupin dan ampas tahu dan penambahan  konsentrasi ragi terhadap karakteristik tempe kacang lupin.
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan pengaruh perbandingan kacang lupin dan ampas tahu terbaik dan untuk mengetahuhi jumlah ragi terbaik sehingga menghasilkan formulasi yang tepat dalam pembuatan tempe kacang lupin.
1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, yaitu :
1.	Memanfaatkan potensi kacang lupin sebagai sumber pangan. 
2.	Menjadikan kacang lupin sebagai salah satu alternatif sumber protein pengganti kacang kedelai.
3.	Meningkatkan nilai ekonomis dari kacang lupin.







Tempe merupakan makanan tradisional yang telah lama dikenal di Indonesia. Menurut SNI No. 01-3144-1992 tempe didefiniskan sebagai produk makanan hasil fermentasi biji kedelai oleh starter tertentu, berbentuk padatan kompak dan berbau khas serta berwarna putih atau sedikit keabu-abuan. Tempe dapat dibuat dari berbagai bahan tetapi yang dikenal oleh sebagian peminat tempe adalah yang dibuat dari kedelai. Menurut Kasmidjo (1990), di Indonesia terdapat berbagai macam tempe yang dibuat dengan bahan selain kedelai, antara lain : ampas tahu, ampas kacang, biji benguk (koro) dan biji kecipir.
Menurut Madigan dan Martinko (2006), Rhizopus Oligosporus dapat tumbuh pada suhu 30-35 °C, dengan suhu minimum 12 °C dan suhu maksimum 42 °C. Pertumbuhan Rhizopus Oligosporus mempunyai ciri-ciri koloni abu-abu kecoklatan dengan tinggi 1 mm atau lebih.
Menurut Susilowati & Listyawati (2001) Rhizopus oligosporus memiliki ciri-ciri hifa seperti benang berwarna putih sampai kelabu hitam serta tidak bersekat, memiliki rhizoid dan sporangiospora. Warna abu-abu pada fermentasi ampas tahu berasal dari hifa kapang yang tumbuh membentuk spora, dan warna kekuningan pada substrat adalah warna alami yang berasal dari ampas tahu.
Menurut penelitian Kartini (2011), perendaman kacang lupin selama 24 jam menghasilkan OCTADEC-9 ENOIC ACID dengan waktu retensi sebesar 24,457 menit, luas area 29,04% dan tinggi area 23,96% merupakan senyawa yang memiliki puncak tertinggi dan terluas.
Menurut Shurtleff & Aoyogi (1979) protein terurai menjadi asam amino aromatik seperti treonin, valin, lisin, dan triptofan. Namun, protein yang terdapat pada ampas tahu fermentasi lebih baik kualitasnya dibandingkan dengan kadar protein pada ampas tahu non fermentasi, karena protein pada ampas tahu fermentasi telah didegradasi oleh kapang Rhizopus oligosporus menjadi asam-asam amino yang menyebabkan lebih mudah diserap oleh tubuh.
Menurut penelitian Indrawati (1972), Pembuatan fermentasi R. Oligosporus dan R. Arrhizus mampu menghasilkan tempe gembus dalam 24 jam dengan ragi terbaik 0,310% pada suhu 31 °C dan waktu kukus substrat terbaik selama 90 menit dan proses fermentasi tempe ini tidak mengandung aflatoksin type B1, B2, G1 dan G2. 
Menurut penelitian Affandi & Yuniati (2012), fermentasi cair ampas kelapa sawit dengan kapang R. oligosporus mampu menurunkan kadar air mencapai 7,97 %, penurunan kadar air dipengaruhi oleh aktivitas kapang, karena air digunakan untuk metabolisme kapang.
Menurut penelitian Susono (1984), Pembuatan fermentasi oncom Bandung selama 24 jam menghasilkan tekstur bahan dasar yang semula lepas berubah menjadi kompak dan empuk, pH, kandungan air, kandungan gula perduksi, kandungan nitrogen total dan nitrogen terlarutnya meningkat atau menurun tergantung pada biak yang digunakan. Jika waktu pengeraman diperpanjang menjadi 48 jam, tekstur produk yang terbentuk menjadi lebih baik dan sifat-sifat kimia dari bahan dasar membaik atau memburuk tergantung pada biak yang digunakan.
Menurut penelitiaan Zulhida (2013), konsentrasi ragi pada tempe koro pedang memberikan pengaruh terhadap karbohidrat, tekstur, aroma, kadar HCN, kadar abu dan rasa. Dengan kadar Rhizopus sp. 0,5% maka karbohidrat akan menurun menjadi 9,09%. 
Dalam penelitian Eliyana (2017), dari penggunaan konsentrasi ragi sebesar 0,5-1,5% menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ragi meningkatkan nilai pH, kadar abu, kadar protein, dan kadar serat kasar tempe kedelai-jagung.  
Semakin tinggi penggunaan ampas tahu terfermentasi dalam ransum yaitu 10%, 20% dan 30% maka semakin turun kadar kolesterol darah itik, hal ini disebabkan karena meningkatnya kandungan serat kasar dan komponen karbohidrat yang sulit dicerna (non starch polysacarida = NSP) pada ransum yang dikonsumsi oleh itik sebagai akibat meningkatnya level ampas tahu terfermentasi dalam ransum. Peningkatan konsumsi serat dan NSP menyebabkan laju aliran ransum meningkat, dan sebagai akibatnya kolesterol di dalam ransum akan keluar melalui gerakan usus, sedangkan garam empedu akan diserap kembali ke dalam darah untuk diedarkan kembali sebagai kolesterol (Suhendra, l992).
Penggunaan ampas tahu terfermentasi dengan 10%, 20%, dan 30% menurunkan jumlah lemak. Seaton et al. (1978) melaporkan bahwa konsumsi protein dan asam amino lysin yang meningkat menyebabkan penurunan kandungan lemak dalam tubuh dan peningkatan jumlah daging dalam karkas.
Menurut HIDAYAT et al. (2006), kapang Rhizophus oligosporus memproduksi enzim pendegradasi karbohidrat seperti amylase, selulase dan xylanase. Semakin tinggi level ragi tempe yang diberikan menurunkan kandungan protein dan lemak. Hifa kapang mampu menembus bahan yang difermentasi, dan mengeluarkan berbagai enzim ekstraseluler dan menggunakan bahan yang difermentasi sebagai sumber nutrisinya.
Menurut Penelitian Rohmiyatul (2010), Semakin tinggi level ragi tempe yang diberikan pada fermentasi ampas tahu, meningkatkan kandungan bahan kering, BETN dan menurunkan kandungan serat kasar, bahan organik, protein kasar dan lemak.
Melihat fungsi Rhizopus oligosporus diduga terdapat konsentrasi ragi optimum yang menghasilkan kualitas tempe terbaik. Oleh karena itu konsentrasi ragi tempe yang ditambahkan harus tepat. Perbedaan formulasi kacang lupin dan ampas tahu juga diduga akan bernilai gizi dan memiliki karakteristik yang mendekati tempe yang terbuat dari bahan baku kedelai. Perbedaan formulasi kacang lupin dan ampas tahu yang digunakan berdasarkan penelitian sebelumnya mengenai tempe kacang lupin dan jagung, yaitu ( 9 : 1 ), ( 8 : 2 ), dan (7 : 3), sedangkan konsentrasi raginya yaitu  (0,5 %), (1%) dan (1,5 %) yang ditetapkan berdasarkan trial error pada penelitian pendahuluan.
1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diperoleh hipotesis yaitu:
1.	Diduga terdapat pengaruh perbandingan kacang lupin dan ampas tahu terhadap karakteristik tempe lupin.
2.	Diduga terdapat pengaruh konsentrasi ragi terhadap karakteristik tempe kacang lupin
3.	Diduga terdapat interaksi antara kacang lupin dan ampas tahu terhadap konsentrasi ragi yang digunakan berpengaruh terhadap karakteristik tempe lupin.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
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